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Syotava tuote ja sen valmistusmenetelma - Atbar produkt och forfarande for 
framstaUning av densamma 



Keksinto koskee tarkkelyspitoista kasvimateriaalia sisaltavaa sydtavaa tuotetta ja 
menetelmaa sen valmistamiseksi. 

nunisten mokailutottumukset muuttuvat Trendina on aina vain nopeampi ja va- 
hemmSn valmisteluja vaativa energiantaipeen tyydyttSva mokailu. VShainen liikun- 
ta ja liian nopeasti imey^^en elintarvikkeiden kayttd on aiheuttanut ylipainoisim- 
desta suuren kansallisen teirveysriskin kaikissa lansimaissa. Ylipainoisten (painoin- 
deksi yli 25) ja lihavieh (painoindeksi yli 30) osuus vaestdstft on Suomessa jo noin 
50 %. 

Hulihydraattien osundeksi paivittaisesta energiasta suositellaan 55-60 %, ja sen tu- 
lisi olla mahdoUisimman hitaasti imeytyvaa, Tarkkelys on tarkein energiaa antava 
ravinnon komponentd ja sen muuttaminen Mtaammin imeylyvaksi on ravitsemuk- 
sellisesti erittain merkittavaa. Tarkkelyksen rakenteella ja tilalla on suuri vaikutus 
imeyfymisnopeuteen. Natiivi tarkkelys imeytyy huomatta^^ti hitaammin kuin liis- 
terSitynyt tSrkkelys. Runsaasti amyloosia sisaltava tarldcelys imeytyy hitaammin ja 
retrogradoitmmt amyloosi hyvin hitaasti. Elintarvikeprosesseilla voidaan vaikuttaa 
tarkkelyksen imeylymisnopeuteen. Raa'an penman tarkkelys on hyvin resistantda, 
mutta keitettyna nopeasti imeytyvaa. 

Monipuolisten aterioiden maara on vahentynyt suurella osalla ihmisia yhteen aino- 
aan ateriaan paivassa. Ruokailutottumusten myota vanukas- ja jogurttityyppisten va- 
lipalatuotteiden merkitys osana paivittaista ravinnonsaantia kasvaa. Niiden ravitse- 
muksellisella sisalldlla samoin kuin valmisteiden soveltuvuudella erilaisiUe moka- 
aineallergikoille tulee olemaan entista tarkeampi merkitys. 

Nylgdsin markkinoilla olevat valipalatuotteet on valmistettu paaasiassa kahdella 
menetelmalla. Suurin ryhma on hapattamalla tehdyt valmisteet, erityyppiset jogurtit. 
Hapatteen funktio tuotteessa oil joko yksinaan tai yhdessa jonkin sakeutusaineen, 
tarkkelyksen, pektiinin, karrageenin tms. kanssa rakenteen antajana. Hapate toimii 
osittain myos makima ja aseptisen pakkaiiksen avustamana sailyvyyden eli myyn- 
tiajan pidentajana. Ko. tuotteet ovat yleensa maitopohjaisia, tosin tarjoUe on tuUut 
vahitellen myos joitakin vastaavia kaura- ja soijapohjaisia tuotteita (non-dairy tuot- 
teita). 



Toinen valmisteryhma koostuu vanukastyyppisista tuotteista. Myos niiden pohjana 
on yleisesti maito tai non-dairy vaihtoehdoissa maitoa korvaavat raaka-aineet kuten 
esimerkiksi soija, kauia ja riisi. Rakenne naihin saadaan joko yhdella sakeutusai- 
neella tai useamman ^distelmall^. Sakeutusaineina yleisi& ovat erilaiset tarkkelyk- 
5 set, tarkkelysmodifikaatit, pektiinit, alginaatit, kairageenit, liivate, guarkumi jne. 
Valmisteiden sSilyvyys perustau joko sailontaaineisiin tai UHT(ultra-high tempera- 
ture)-menetelmaan yhdessa aseptisen pakkaamisen kanssa. 

Nykyisista tuotteista maitopohjaiset valmisteet sulkevat kayttajista pois kaikki mai- 
toallergikot Myoskin soija voi aiheuttaa yliherkkyytta ja lisaksi soijavalmisteiden 
10 kayttoa rajoittaa soijan epavarma GMO-puhtaus tai GMO-puhtauden takaaminen 
. lahitulevaisuudessa. Soijalle tyypillinen karvas maku on myos ei-toivottu ominai- 
suus. Uusina tuotteina on markkinoille tuUut esim. femientoituja kaurapohjaisia jo- 
gurtin tapaan syotavia tuotteita, jotka saattavat joidenkin kuluttajien mielesta oUa 
liian voimakkaan kauranmakuisia ja rakenteeltaan liian hyytelomaisia. 

15 Peruna on ravitsemukseltaan hyvin monipuolinen, siita huoUmatta sen kiilutus on 
laskenut alle ravintosuositusten. Aterioiden m^Sn vaheneminen paiv^ kohden 
nSkyy jnyos penman laskevana kulutuksena. Erilaiset perunamoat ja lisakeperunat 
vanhoina kayttosovelluksina koetaan arkisena ruokana ja peruna on menettanyt sen 
vuoksi houkuttelevuuttansa erilaisten riisi- ja pastaruokien rinnalla. Samanlaisiksi 

20 koetaan jo myos erimuotoiset oljyssa keitettavat, nk, ranskanperunatuotteet. Vain 
perunalastujen kulutus osoittaa kasvua, mika on osaltaan myos seurausta valipalojen 
kasvavasta merkityksesta. Hyodyntamalla jaljempana kuvattua keksinnon mukaista 
prosessia saadaan perunaUe taysin uusi kayttoalue kasvavaan tuoteryhmaan, mika 
tulee lisaamaan penman kulutusta. 

25 Peruna soluineen ja solunsisaisine ravinteineen on ravintokoostumukseltaan pelkkaa 
tarkkelyst& ja muita sakeuttajia parempi. Tahan asti sen k^yttda on rajoittanut syn- 
lyvan geelin rakenne. Geelista tulee perunalle tyypillisesti karkea ja hiekkainen; 
suutuntuma on epamiellyttava. Geeli ei ole stabiili vaan penman tarkkelykseen si- 
toutunut neste irtoaa ja tuotteeseen tulee kiintoaineesta erottuva kirkas nestefaasi. 

30 Penman kaytto jalkmiokiin ja erityj^pisiin vanukkaisiin onkin rajoittunut penma- 
tarkkelyksen kayttoon ja taman vuoksi muut ravinteet perunasta jaavat hyodynta- 
matta ko. sovelluksissa. 

Tarkkelyksia (natiivia ja modifioituja) kSytetSan yleisesti eUntarvikkeiden rakenteen 
muodostajina. Kemiallisesti modifioitujen tarkkelysten haittapuolena on niiden dek- 
35 larointi E-numeroilla. Natiivit tarkkelykset eivdt ole yhta voimakkaita ja yfat& pysy- 



vien geelien muodostajia, mika rajoittaa niiden kayttoa, Markkinoilla on myos resis- 
tantteja tarkkelyksia (esim. Hyloii®/Natioiial Starch ja C*ActiStar®/Cerestar), joita 
imeytymattdmyytensa takia kaytetaan lisaamaan elintarvikkeiden kuitupitoisuutta. 
Suuremmissa maarin kaytettyna ne saattavat aiheuttaa ilmavaivoja. 

Keitet3m penman tarkkelys imej^tyy nopeasti ja se sisaltaa vain vahan resistanttia 
tarkkelysta. Tarkkelys koostuu haarautuneesta amylopektiinista ja amyloosista. 
Naista amylopektiini on nopeasti liukeneva. Keitettaessa penmaa tarkkelysjyvanen 
sitoo vetta ja liisteroityy solun sisalla solujen pysyessa ehjana. Talloin muodostuu 
suutuntumaltaan hiekkamainen rakenne. 

Taddcelyspitoisia elintarvikkeita kuten myds perunaa kSytetaSn elintarvikkeeksi 
yleens& kypsennettyina. Kypsennysnienetelmina on yleisesti kayt6ssa erilaiset keit- 
tomenetelmat kuten vesi-, hoyiy-, paine-, vakixumikeitot, mikroaalto- tai infrapima- 
kypsennys, levylammonvaihdin, ekstnrasiotekniikka, UHT-kasittelyt, autoklavointi, 
leivontajne. 

Vakuumijaahdylysta elintarvikkeille on kaytetty yleisesti elintairvikkeen nopeaan 
jaahdyttamiseen, menetelmaa kayttaen elintarvikkeen viipymaaika pilaajamikrobien 
optimaalisissa lampotiloissa minimoituu jolloin elintarvikkeille saadaan parempi 
sailyvyys kuin muita hitaampia jaahdytysmenetelmia kayttaen (esint jaavuorisalaa- 
. tin jaahdytys poiminnan jalkeen tai valmismoka-annosten jaahdytys valmistuksen 
jalkeen) tai valtetSan ei-toivotut maku- ja varimuutokset jotka aiheutuvat hitaampia 
jaah(fytj^smenetelmia kayttaen (esim. maitopohjaiset taotteet katen sulatejuustot, 
vanukkaat, kermat, tai keitot, kastikkeet jne.)« 

Tassa keksinnossa on yllattaen havaittu, etta kuuman tarkkelyspitoisen kasvimateri- 
aalimassan nopea jaahdjrttaminen painetta alentamalla rikkoo soluseinat ja muuttaa 
tarkkelysj5rvasten rakennetta siten, etta tarkkelysj5rsraset hajoavat ja muodostuu eri- 
lainen geelirakenne amyloosin dispergoituessa amylopektiiniin. Geelirakenteesta tu- 
lee tasainen, silea, pehmea ja erittain mieUyttava suutuntumaltaan, joUaista ei perin- 
teisilla perunankasittelymenetelmilla tai muiden runsaasti tarkkelysta sisaltavien 
kasvimateriaalien prosessoinnilla saada aikaan. Amyloosin dispergoituessa tarkke- 
lysmatriisiin siten, etta amyloosi muodostaa yhtenaisen geelin, seuiauksena on ra- 
vitsemuksellisesti arvokkaan hitaammin imeytyvan tSrkkelyksen muodostuminen 
koska amyloosigeeli on hyvin resistanttia. 

Kun amyloosi dispergoituu amylopektiiniin nopean paineen alentumisen vaikutuk- 
sesta solun sisalto dispergoituu valiaineena olevaan nesteeseen (esim. veteen), jonka 



tarkkelysmatriisi jaahtyess^ sakeuttaa. liimpOtila- ja paine-eroa suurentamalla 
saadaan erilaisia dispersioita ja rakenteita lopputuotteeseen. Paras tulos saadaan kun 
kasvimateriaalin solut ovat kaytannOllisesti katsoen kokonaan rikkoutuneet ja 
dispergoituminen on tSydellista. Samalla myds syntyvan geelin alttius syneresiksel- 
5 le pienenee. KaytannSssa on saatu erittain hyva tulos esimerkiksi iSmpOtilan muu- 
toksilla 140 ^'Crsta 60 "^Ciseen paineen muutoksella 600 kParsta 20 kPariin. 

KeksinnOn mukaisesti on nain ollen aikaansaatu tarkkelyspitoista kasvimateriaalia 
sisaltava syOtava tuote, jonka kasvimateriaalin soluista vahintaan 50 %, edullisesti 
vShintaan 75 % on rikkoutunut ja tarkkelyksen sisMltama amyloosi on dispergoitu- 
10 nut alle 10 |im:n kokoisiksi amyloosipartikkeleiksi tSrkkelyksen amylopektiinin 
joukkoon, ja jonka tuotteen rakenne on tasainen 

tassa yhteydessa tarkoittaa prosenttia solujen lukumMarasta nrnSritettynM esi- 
merkiksi mikroskooppikuvista. 

Mainitut amyloosipartikkelit ovat kooltaan edullisesti 0,0005-5 ^m, eduUisemmin 
15 0,005-1 pm. 

KeksinnOn mukainen tuote kSsittaa vetta tai muuta nestettS sopivan koostumuksen 
aikaansaamiseksi. 

KeksinnOn mukainen tuote voi lisSksi kasittaa yhta tai useampia komponentteja va- 
littuna seuraavasta ryhmasta mausteita tai muita makua antavia aineita, vSria antavia 
20 aineita, rakennetta muokkaavia aineita, sailOntMaineita, ravitsemuksellisia ja terve- 
ysvaikutteisia komponentteja. 

Keksinnon niukainen tuote on edullisesti vanukkaan, soseen tai keiton muodossa, 

Keksinn5n mukaisesti on lisSksi aikaansaatu menetelma tarkkelyspitoista kasvima- 
teriaalia sisMltavSn sy5tav9n tuotteen valmistamiseksi, joka menetelma kasittaa sen- 
25 raavat vaiheet: 

a) kasvimateriaali kuumennetaan lampOtilassa vahintaan 100 °C paineen alia ja sen 
jaikeen 

b) kuumennettu tuote jaahdytetaan nopeasti alentamalla painetta vahintaan 
100 kPa:Ua, joUom vahintaan 50 %, edullisesti vahintaan 75 % kasvimateriaalin so- 

30 luista rikkoutuu ja tarkkelyksen sisaitam^ amyloosi dispergoituu alle 10 pm:n amy- 
loosipartikkeleiksi tarkkelyksen amylopektiinin joukkoon aikaansaaden tuotteen, 
jolla on tasainen rakenne. 



Kasvimateriaali voi olla viljaa, kasviksia, vihaimeksia tai naiden seoksia. Kasvima- 
teriaali on eduUisesti juimmukulaa, edullisesti perunaa. Keksinndn mukainen tuote 
voi kasittM ko. kasvimateriaalin koko solmnassan, erityisesti kiin kasvimateriaali on 
jmirimukulaa, eduUisesti perunaa. Luonnollisesti kasvimateriaalista kuoriosa tai 
S vastaava on poistettu. 

Keksinndn mukaisessa menetelmassa painetta alennetaan jaahdytysvaiheessa b) 
edullisesti vahintaan 200 kParlla, edullisemmin vahint&an 300 kPa:lla, eduUisimmin 
vahintaan 500 kPailla. 

» 

Kuiiinennusvaiheessa a) paine voi olla 200-1500 kPa, edullisesti 300-1000 kPa, 
10 edullisemimii 500-700 kPa. 

Kuumennusvaiheessa a) lampotila voi olla valilla 120-200 ^C, edullisesti valilla 
130-180 °Q eduUisemmin valiUa 140-160 °C. 

Jaahdytysvaiheessa b) paine voidaan alentaa paineeseen 10-300 kPa, edullisesti 10- 
100 kPa, edullisemmin 10-80 kPa, eduUisimmin 15-25 kPa. 

15 Jaahdytysvaiheessa b) lampotila voidaan alentaa lampotilaan 40-120 °C, edullisesti 
40-lOO^C, eduUisemmin 40-80 °C, eduUisimmin 60-65 ^C. 

Jaahdytysvaiheessa b) paine alennetaan edullisesti johtamaUa kuumennetta tuote 
aUpaineiseen tilaan. Paine voidaan my6s alentaa vapauttamalla yUpainetta nomiaali- 
paineeseen saakka. 

20 Kuumennusvaiheessa a) kuumemms voidaan suorittaa nopeasti, edullisesti kuumaUa 
paineistetuUa vesihoyryUa, lampdtilan oUessa vahintaan 120 TaUaisen nopean 
kuumennusvaiheen kesto voi oUa 1-60 s, edulUsesti 2-10 s Alemmassa lampotilas- 
sa kuumennusvaiheen kesto voi oUa pidempi. 

KasvimateriaaU voidaan kypsentaa ennen kuumennusvaihetta a). 

25 Kasvimateriaaliin voidaan Usata vetta ennen kuumennusvaihetta a) tai ennen kyp- 
sennysta. Kasvimateriaaliin voidaan myos lisata makua ja/tai varia antavia aineita 
ennen kuumennusvaihetta a) tai ennen k^sennysta. 

Jaahdytysvaiheen b) jalkeen tuotteeseen UsfttaSn mahdoUisesti viela lisftaineita ja 
tuote ja^dytet&an tarvittaessa edeUeen geelimaisen tuotteen muodostamiseksi. 
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Jaahdytysvaiheen b) jalkeen tuotetta voidaan jaahdyttaa pakkauslampotilaan muilla 
tumetuiUa jaMidytysmenetelmilla kuten erity3rppisilla pintalammdnvaihtiinilla. 

Keksintoa kuvataan viel& seuraavassa viittaamalla oheisiin kuviin, joista 

kuva 1 esittaa mikroskooppikuvaa penmatarkkelyksest^ perunasolun sisalla ennen 
5 keksinnon mukaista kasittelya, 

kava 2 esitta& mikroskooppikuvaa tuotteesta, joka on saatu kasittelemalla kavan 1 
mukaista tuotetta keksimi5n mukaisesti, 

kuva 3 esittaa mikroskooppikuvaa eraast^ toisesta penmatarkkelyksesta perunasolun 
sisalla ennen keksinnon mukaista kasittelya, ja 

10 kuva 4 esittaa mikroskooppikuvaa tuotteesta, joka on saatu kasittelemalla kuvan 3 
mukaista tuotetta keksinnon mukaisesti. 

Kuviin 1-4 liittyen naytteet preparoitiin siten, etta jaadytetyista naytteista leikattiin 
ohuet leikkeleet, joita varjattiin iodidilla mikroskooppikuvausta varten. Kuvissa 1-4 
amyloosi nakyy tummana, kun taas amylopektiini nakyy vaaleampana (harmaana). 

15 Kuva 1 esittaa keitetyn perunamuhemioksen tarkkelysraetta, joka on merkitty viite- 
numeroUa 1. Tata tarkkelysraetta ympardi soluseina. 

Kuva 2 esittaa tuotetta, joka on saatu kuumentamalla keitettya perunamuhemiosta 
(kuva 1) hoyiylla 145 °C (paine noin 500-600 kPa) 2,5 sekuntia ja jaahdyttamalla 
valittomasti 60 °C:seen paineessa 20 kPa. Amyloosihiukkaset, jotka on dispergoitu- 
nut amylopektiinia joukkoon, on merkitty viitenmnerolla 2. 

Kuva 3 esittaa tarkkelysraetta, joka on muodostunut lisaamaUa penmarae kuumaan 
veteen (90 °C). Tarkkelysrae on merkitty viitenumerolla 3. Lampdkasittelysta joh- 
tuen osa soluseinista on heikentynyt. 

Kuva 4 esittaa tuotetta, joka on saatu kuumentamalla kuvan 3 mukaista kuumalla 
vedella kasiteltya perunaraetta hoyrylla 145 ""C (paine noin 500-600 kPa) 2,5 se- 
kuntia ja jaahdyttamalla valittdmasti 60 ''Ciseen paineessa 20 kPa. Amyloosihiuk- 
kaset, jotka on dispergoitunut amylopektiinin joukkoon, on merkitty viitenumerolla 
4. 

Johdettaessa suoralla, paineistetulla hoyryUa kuumennettu tSrkkelyspitoinen seos 
aUpaineiseen tilaan, yllattaen havaittiin, etta menetelma aiheuttaa rakenteeseen 
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efektin jota ei aikaisemmin ole keksitty. Tutkimalla eri lampotila/paine-erojen vai- 
kutuksia saatiin perunasta^ . riisista ja juureksista .sileita, pehmeita vanxikasmaisia 
tuotteita. Tarkemmassa analyysissa aiheuttajaksi todettiin solunseinien pilkkoutumi- 
sen ja amyloosin dispergoitumisen amylopektiimmatriisim tasaisesti (vrt mikro- 
5 skooppikuva 2 ja 4). Keksinnon mukainen rakenne syntyy tarkkelyksen pilkkoutu- 
essa halkaisijaltaan alle 10 ^nLin kokoiseksi amyloosipartikkeliksi. Rakenteesta tu- 
lee kuitenkin kiinteampi ja geeli sitoo nestett^ paremmin mit& pienemmat amyloo- 
sipartikkelit ovat, eduUisesti kokoa 0,005-5 ^m, edullisimmin aUe 1 |im. 

Kaytettaessa jaahdytysvaiheessa eduUisia paine-ero- ja lampotilaolosuhteita (kuten 
10 prosessia loppupainetta 10-100 kPa ja 40-100 °C) tuote on valittomasli paineen 
alentamisen jalkeen juoksevassa muodossa ja siten helppo jatkokasitella ja jaahtyes- 
saan rakenne muuttau lusikoitavaksi sileaksi vanukasmaiseksi geeliksi. 

Tarkkelyspitoisena kBsvimateriaalina voidaan kayttaa viljaa kuten esim. vehnaa, 
kauraa, ruista, ohraa, maissia, riisia, hirssia ja tattaria, kasviksia» jolla tassa ylitey- 
15 dessa tarkoitetaan juurinmkolakasvien mukuloita, kuten perunaa tai penman kaltai- 
sia, esim. Arrowjuurita, bataattia, jamssia, mainiokkia (tapiokaa), saagoa ja taaroa, 
vihanneksia kuten esim. soijaa, hemeita tai papuja, tai naiden seoksia. Parhaiten ta- 
ma menetelma soveltuu kuitenkin perunalle ja penman kaltaisille kasviksille. 

Rakennetta voidaan tarvittaessa munttaa kSyttaen Hsaksi myos muita sakeuttajia kn- 
20 ten esim. pektiini^ kanrageenia tai guarkumia. 

Tarkkelyspitoinen raaka-aine voidaan kypsentaa, jolloin kypsennys voidaan tehda 
jollakin sopivalla menetelmalla kuten esim. hoyry- tai painekeitoUa, ekstnidoimaUa 
tai autoklavoimalla. Parhaiten soveltuvat kuitenkin nopeatja lyhytaikaiset kuumen- 
nuskasittelyt kuten esim. UHT-kasittely. 

25. KeksinnOn mukaisella menetelm^a saadaan aikaan t&kkelyspitoisista kasvimateri- 
aaleista.erittain pehmeita ja aistinvaraisesti miellyttavia geelimaisia rakenteita, jotka 
soveltuvat erityisesti vanukkaiden, soseiden ja keittojen valmistukseen. Nflitft gee- 
limaisia tuotteita voidaan myoskin k^tta& erikoisleivonnoissa raaka-aineena, kun 
halutaan samettimaisen pehmeita rakenteita. Toinen merkittava menetelmSn etu on 

30 resistantin amyloosin ravitsemnksellinen merkitys eli talla menetelmalla saadaan 
aikaan hitaasti imeytyvia elintarvikkeita. Talla on erityisesti merkitysta valipalatuo- 
teryhmassa, jotka ovat yleensa erittain nopeasti imeyt5^a ja joita siksi ei voida pi- 
taa ravitsemuksellisesti hyvina. Kolmanneksi talla menetelmalla on mahdoUista 
valmistaa useita erityyppisia erityismokavaliovalmisteita kuten esim. maidottomia 
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ja/tai gluteenittomia (kun on kyseessa kasvikset tai kaura) ja kasvispohjaisia valmis- 
teita. Neljanneksi voidaan hyodyntaa tarkkelysraaka-aineen koko ravintoarvoa pe- 
rinteisesti pelkSn sakeuttamisameeii kayttdon veirattuna. Lisaksi talla menetelmalla 
voidaan valmistaa viljasta ja kasviksista helposti nautittavia elintarvikkeita. 

5 Peruna soveltuu miedon makunsa ja laajan soveltuvuutensa ansiosta erittain hyvin 
tarkkelyspitoisena kasvimateriaalina eri tavoin maustettuihin keksinnon mukaisiin 
syotaviin tuotteisiin. Penman mieto maku ei peita muiden makua antavien kompo- 
nenttien aromeja. 

BrMnSL erityisen eduUisena sovelluksena kuvataan seuraavassa peruna-valipalan 
10 valmistusprosessia: 

1. Valxnistetaan pemnamuhennos joko raaka peruna mekaanisesti murskaamalla tai 
kypsentSmalla peruna erilaisiUa sinansa tunnetuilla ksrpseniiysmenetelmilla ja 
muhentamalla kypsennyksen jalkeen tai tekemalla sose kayttaen kuivattuja pe- 
runavalmisteita esim. perunahiutaletta, perunajauhetta, perunaraetta tai kuivatto- 

15 ja perunapartikkeleita. 

2. Muhennokseen lisataan vesi ja makua antavat aineet. Makua antamaan voidaan 
k&ytt^ esinL sokeria, rasvaa, suolaa, marjoja, hedelmia, niiden mehuja tai nii- 
den osia ja/tai muita kasviksia. Ainekset hienonnetaan tarvittaessa haluttuun par* 
tikkelikokoon. 

20 3. Seos kuumennetaan paineen alaisena yli sadan asteen, ja jaahdytetaan nopeasti 
johtamalla seos alempipaiueiseen tilaan. Kuumennus voidaan tehda painekatti- 
lassa, pintalammonvaihtimilla, mikroaaltokuumennuksena tai suoralla paineiste- 
tuUa hoyrylia suljetussa jarjesteknassa. Nopea paineen lasku voidaan saada ai- 
kaiseksi vapauttamalla tuotteen ylipaine normaalipaineiseksi tai johtamalla yli- 

25 kuumentunut seos alipaineiseen tilaan. Tuotteen loppulampdtilaa voidaan sM- 
deM alipaineen suuruutta muuttamalla. LampdtQan laskua voidaan nopeuttaa tai 
jatkaa erilaisiUa jaah^iysjSrjestehnilla kuten pintalammonvaihtimilla (kyhna- 
vaippaj^dylykseUa, pintakaapija- tai levylammdnvaihtimella). 

4. Tuote pakataan aseptisesti tai nk. "ultra clean" -menetelmalla. Korkea lampotila 
30 puhdistaa tuotteen mikrobiologisesti puhtaaksi. Pakkaamalla tuote puhtaasti, sil- 
le saadaan tarvittava sailjrvyysaika ilman sailontaainelisayksia. Sailontaaineita 
voidaan tarvittaessa myos lisata tuotteeseen joko ennen kuumennuskasittelya tai 
jaahdytyksen jalkeen. Eimen pakkausta tuotteeseen voidaan niin halutessa lisata 
viela steriileja tai puhtaita sy5taA^ lopputuotteen komponentteja, erityisesti 
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paineeseen ja korkeaan lampokasittefyyn soveltumattomia aineksia tai ravinnon- 
lisi§. 

Ennen massan kuumemmsta soluseinien rakennetta voidaan heikent^ tarvittaessa 
esimerkiksi entsymaatdsesti ja/tai erilaisilla hapoilla, kuten sitraunahapolla siten, et- 
5 ta solujen hajoaminen ja tarkkelysten dispergoituminen on taydellisempaa proses- 
soimunjalkeen. 

Kuumakasiteltavaan massaan voidaan lis&t& erilaisia ravinnonlisia, esim. kalsiiim- 
valmisteita lisaamaSn sy^tyvan tuotteen Ca-pitoisimtta, kuituja, prebiootteja, vita- 
miineja, rasvahappoja, kasvisteroleita, kasvistanpleita ja/tai niiden estereita. Paras 
10 lopputulos sailyvyydeltaSn saadaan jos kaikki ainekset voidaan hsitSi seokseen en- 
nen. kuumemms-j^hdytys -vaihetta. Jaahdyfyksen jSlkeen massaan voidaan kuiten- 
kin lisSta erilaisia lammdlle arkoja aineksia esim. probiootteja, feimentoivia mikro- 
beja, aromeja tai muita haihtuvia yhdisteita. 

Keksiimon mukaisella meneteLtnaUa voidaan vahnistaa erilaisiin kayttotarkoituksiin 
15 ja erilaisille kohderyhmille useita tuotteita. Tuotteet soveltuvat kaikille kuluttajille. 
Kohderyhmana kuvatuUa tavalla vahnistetuilla tuotteiUa on kuitenkin erityisesti 
maitoailergiset ja kaytettaessa perunaa tai muita kasviksia myoskin vilja-aUergiset. 
Edullisia keksinnfin mukaisia tuoteryhmia ovat vflUpala- ja aamiaisvalmisteet, keitot 
ja suolaiset valipala, leivontatuotteet, erityisesti taytteet seka kastikkeet 

20 Keksinnon mukaiset tuotteet soveltuvat erikoiskohderyhmien dieetiksi, kuten lak- 
toositon ja maidoton dieetti, gluteeniton ja viljaton dieetti, kasvisrookavalio, GMO- 
vapaa dieetti ja soijaton kasvisdieetti. 

Tuotteeseen on kuitenkin hduttaessa mahdollista hsSLtSi esimerkiksi maitoon, vil- 
jaan, lihaan tai kalaan perustuvia komponentteja. Korvaamalla osa vedesta maidol- 

25 la, saadaan lopputuloksena maitoa sisSltavia mutta viljattomia/gluteenittoniia tuot- 
teita. Korvaamalla sokeri ja marjat/hedelmftt ja mehut kasviksiUa, liha-, kala- tai 
muilla vastaavilla tiivisteill& ja lisaamallll reseptin suolapitoisuutta, voidaan vahnis- 
taa erilaisia suolaisia, helposti kuumennuksen jSlkeen nautittavia keittoja. Keitot so- 
veltuvat esimerkiksi joko valipala/lounaskeitoiksi tai alkukeitoiksi osaksi laajempaa 

30 ateriakokonaisuutta. 

Keksintoa kuvataan seuraavassa esimerkkien avulla. 
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ESIMERKIT 

Esimerldd 1: Mansikkavanukas 





Maara, paiiLO-% 


Perunarae 


5,0 


Vesi 


54,35 


Mansikkamehu 


25,0 


Margaiiini 


3,0 


Sokeri 


]12,5 


Suola 


0,15 



Perunarae on valmistettu siten, etta viipaloitu pmina keitetaan (ei taysin pehmeak- 
si), muhennetaan ja kuivataan lampimassa ilmavirrassa. 

Perunarae lisSttiin kuumaan veteen (90 ^C), annettiin rakeiden liueta ja lisattiin lo- 
put ainekset, ja sekoitettiin. Kuumennus suoritetdin suoralla hdyrylla 145 pai- 
15 neen oUessa noin 500-600 kPa, ja jaahdytys valittomasti 60 °C alipaineessa 15- 
20kPa: 

Mansikkamehim tilalla voidaan kayttaa kokonaisia mansikoita, mansikkahilloa tai 
muita marjoja, hedelmia tai niiden osia tai mehuja. 



20 Esimerkki 2: Marjavanukas 

Mfiara, paino-% 



Kuorittu peruna 20,0 

Vesi 34,35 

Mehu 25,0 

25 Kasvioljy 3,0 

Sokeri 12,5 

Suola 0,15 



Kuoritut perunat keitettiin Iq^siksi ja muhennettiin soseeksi, Lisattiin 6ljy ja mnut 
30 ainekset Sekoitettiin tasaiseksi seokseksi. Kuumennus suoritettiin suoralla hdyrylla 
145 °C paineen ollessa noin 500-600 kPa ja jaahdytys valitt6masti 60 ''Ciseen ali- 
paineessa 15-20 kPa. 
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Esimerkeissa 1 ja 2 tuote pakattiin aseptisesti kerta-annospakkauksiin ja loppujaah- 
dytys toteutettiin pakkauksessaan kylmatilassa. SaatUn lusikoitava, sailontaaineeton 
myds maito- ja vilja-aUergikoille sopiva silearakenteinen vanukas. 



Juuresseos keitettiin ja soseutettiin. Perunarae lisattiin kuumaan veteen (90 ""C), an- 
nettiin rakeiden liueta ja lisattiin soseutetut kasvikset seka loput ainekset. Sekoitet- 
tiin. Kuumennettiin suoralla hoyrylla 145 paineen ollessa noin 500-600 kPa ja 
jaahdytettiin valittomasti 60 °C:seen alipaineessa 20 kPa. Pakattiin kerta-annospak- 
kauksiin tai sunrkuluttajapakkauksiin seka lopuksi jaahdytettiin pakkauksessaan 
kylmatilassa. Tuloksena on uudelleenlammityksen jalkeen sailontaaineeton myos 
maito- ja vilja-allergikoille sopiva samettisen pehmea keitto. 



Esimerkki 3: Kasvissosekeitto 



Maara, paino-% 



Perunarae 
Vesi 

Juuresseos 
Kasvioljy/margariini 
Kasvisliemitiiviste 
Suola 



«,5 
72,8 
12,5 
3,6 
2.0 
0,6 
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Patenttivaatimukset 

1. TSrkkelyspitoista kasvimateriaalia sisaltava sy3mva tuote, tunnettu siitS, etta 
kasvimateriaalin soluista vShintaan 50 %, edullisesti vahintaan 75 % on rikkoutunut 
ja tarkkelyksen sisMltSma amyloosi on dispergoitimut alle 10 /im:n kokoisiksi amy- 
loqsipartikkeleiksi mrkkelyksen amylopektiimn joukkoon, ja tuotteen rakenne on ta- 
sainen. 

2. Patenttivaatinniksen 1 mukainen tuote, tunnettu siita, etta amyloosipartikkelit 
ovat kooltaan 0,0005-5 ^m, edullisesti 0,005-1 ^m. 

3. Patenttivaatimuksen 1 tai 2 mukainen tuote, tunnettu siita, etta kasvimateriaa- 
li kasittaa viljaa, kasviksia, vihanneksia tai naiden seoksia. 

4. Jonkin edellisen patenttivaatimuksen mukainen tuote, tunnettu siita, etta kas- 
vimateiiaali kasittaa juurimukulaa, edullisesti perunaa. 

5. Patenttivaatimuksen 4 mukainen tuote, tunnettu siita, etta se kasittaa juuii- 
mukulan, edullisesti kuoritun penman koko solumassan. 

6. Jonkin edellisen patenttivaatimuksen mukainen tuote, tunnettu siita, etta se 
kasittaa vetta tai muuta nestetta sopivan koostumuksen aikaansaamiseksi. 

7. Jonkin edellisen patenttivaatimuksen mukainen tuote, tunnettu siita, etta se 
kasittaa lisaksi yhta tai useampia komponentteja valittuna seuraavasta ryhmasta 
mausteita tai muita makua antavia aineita, varia antavia aineita, rakennetta muok- 
kaavia aineita, saildntaaineita, ravitsemuksellisia ja terveysvaikutteisia komponent- 
teja. 

8. Jonkin edellisen patenttivaatimuksen mukainen tuote, tunnettu siita, etta se on 
vanukkaan, soseen tai keiton muodossa. 

9. Menetelma tarkkelyspitoista kasvimateriaalia sisaitavan sy5tavan tuotteen 
valmistamiseksi tunnettu siita, etta se kasittaa seuraavat vaiheet: 

a) kasvimateriaali kuumennetaan lampdtilassa vahintaan 100 °C paineen alia ja sen 
jaikeen 

b) kuumennettu tuote jaaiid3tetaan nopeasti alentamalla painetta vahintaan 
100 kParlla, jolloin vahintaan 50 %, edullisesti vahintaan 75 % kasvimateriaalin so- 
luista rikkoutuu ja tarkkelyksen sisaltama amyloosi dispergoituu alle 10 pm:n amy- 
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loosipartikkeleiksi tarkkelyksen amylopektiinm joukkoon aikaansaaden luotteen, 
joUa on tasainen rakenne. 

10. Patenttivaatimuksen 9 mukainen menetelma, tunnettu siitel, ett& painetta alen- 
netaaii jaahdytysvaiheessa b) vahintaan 200 kPa:lla, eduUisesti vahint&an 

5 300 kPailla, eduUisemmin vahintaan 500 kParlla. 

11. Patenttivaatimuksen 9 tai 10 mukainen menetelma, tunnettu siita, etta kuu- 
mennusvaiheessa a) paine on 200-1500 kPa, edullisesti 300-1000 kPa, edulUsem- 
min 500^700 kPa. 

12. Jonkin patenttivaatimuksen 9-11 mukainen menetelma, tunnettu siita, etta 
10* kuiunemiusvaiheessa a) lampotila on valilla 120-200 °C, edullisesti valiUa 130- 

180 °C, edullisemmin valilla 140-160 ^C. 

13. Jonkin patenttivaatimuksen 9-12 mukainen menetelm^ tunnettu siita, etta 
jaahdytysvaiheessa b) paine alennetaan paineeseen 10-300 kPa, edullisesti 10- 
100 kPa, edullisemmin 10-80 kPa, eduUisimmin 15-25 kPa. 

15 14. Jonkin patenttivaatimuksen 9-13 mukainen menetelma, tunnettu siita, etta 
jaahdytysvaiheessa b) lampotila alennetaan lampotilaan 40-120 ""C, edullisesti 40- 
100°C, edullisemmin 40-80 ^'C, edullisinmiin 60-65 ^C. 

15. Jonkin patenttivaatimuksen 9-14 mukainen menetelma, tunnettu siita, etta 
jaahdytysvaiheessa b) paine alennetaan johtamalla kumnennettu tuote alipaineiseen 

20 tilaan. 

16. Jonkin patenttivaatimuksen 9-15 mukainen menetelma, tunnettu siita, etta 
kuumenniisvaiheessa a) kuiunennus suoritetaan nopeasti, edullisesti kuumalla vesi- 
hoyiylla. 

17. Jonkin patenttivaatimuksen 9-16 mukainen menetelma, tunnettu siita, etta 
25 kuumennusvaiheen a) kesto on 1-60 s, edullisesti 2-10 s. 

18. Jonkin patenttivaatimuksen 9-17 mukainen menetelma, tunnettu siita, etta 
kasvimateiiaali Ig^sennetaan ennen kuumennusvaihetta a). 

19. Jonkin patenttivaatimuksen 9-18 mukainen menetelma, tunnettu siita, etta 
kasvimateriaaliin Usataan vetta ennen kuumennusvaihetta a). 
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20. Jonkin patenttivaatimuksen 9-19 mukainen menetelma, tunnettu siita, etta 
kasvimateriaaliin lisataan makua ja/tai varia antavia aineita ennen kuumennusvai- 
hetta a). 

21. Jonkin patenttivaatimiiksen 9-20 mukainen menetelma, tunnettu siita, etta 
jaahdytysvaiheen b) jalkeen tuotteeseen lisataan mahdollisesti vieia lisaaineita ja 
tuote jSahdytetaan tarvittaessa edelleen geelimaisen tuotteen muodostamiseksi. 

22. Syotava tuote^ tunnettu siita, etta se on valmistettu jollakin patenttivaatimuk- 
sista 9-21 nmkaisella menetelmall^L 



(57) Tiivistelma 

Tama keksinto koskee tarkkelyspitoista kasvimateriaalia si- 
saltavM syfitavsLa tuotetta, jonka rakenne on tasainen. T3.- 
mSn kasvimateriaalin soluista vahintaSn 50 edullisesti 
vahintaan 75 % on rikkontunut ja tarkkelyksen sisaltam^ 
amyloosi on dispergoitunut alle 10 |im:n kokoisiksi amy- 
loosipartikkeleiksi tarkkelyksen amylopektiinin joukkoon. 
Keksinto koskee myos menetelmaa tallaisen tuotteen val- 
mistamiseksi. 

(57) Sammandrag 

Uppfinningen avser en atbar produkt med homogen konsi- 
stens innehallande starkelsehaltigt vaxtmaterial. Minst 
50 %, fiiretradesvis minst 75 % av cellema i detta vaxtma- 
terial ar nedbmtna och den i starkelsen ingaende amylosen 
ar dispergerad som amylospartiklar med en storlek under- 
stigande 10 \im bland starkelsens amylopektin. Uppfin- 
ningen avser aven ett forfaiande for firamstallning av en sa- 
dan produkt. 



Kuvio 
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